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Trend kesehatan merupakan trend yang sedang dominan saat ini termasuk juga dalam 
industri bakery. Salah satu pengembangan produk bakery yang sedang terkenal saat ini 
adalah roti kaya serat. Serat pangan tidak hanya diperoleh dari buah dan sayur namun 
juga serealia termasuk beras merah dan bekatul. Sebenarnya sudah terdapat beberapa 
penelitian yang telah menemukan formulasi yang tepat mengenai roti manis dari beras 
merah dan bekatul. Quality Function Deployment (QFD) merupakan salah satu alat 
yang dapat digunakan untuk mengamati suara konsumen sehingga produk yang 
dihasilkan memiliki karakteristik yang sama dengan apa yang diinginkan konsumen. 
Oleh karena itu tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan suatu produk 
roti manis berbasis beras merah dan bekatul yang memiliki karakteristik produk sesuai 
dengan keinginan konsumen dengan metode QFD. Penelitian ini dilakukan dengan cara 
mengadakan survei pemetaan untuk mengetahui jenis produk yang diinginkan 
konsumen, diikuti dengan survei pendahuluan untuk memperoleh pertanyaan kunci serta 
survei utama untuk memperoleh lima peringkat teratas karakteristik roti manis yang 
diinginkan konsumen. Lima peringkat teratas yang diinginkan konsumen meliputi rasa, 
gizi, tekstur, isi dan aroma. Hasil yang diperoleh dipetakan dengan metode QFD dalam 
rumah mutu untuk mendapatkan parameter-parameter penting dalam pembuatan roti 
manis berbasis beras merah dan bekatul. Lima parameter penting dari rumah mutu yang 
akan dioptimasi adalah rasio tepung terigu : tepung beras merah : tepung bekatul, rasio 
tepung beras merah : beras merah, formulasi bahan seluruhnya, coklat filling dan 
penambahan topping. Dari proses optimasi, 3 formulasi yang digunakan adalah 
formulasi 25%, 30% dan 35%. Roti manis yang dibuat dari masing-masing formulasi 
dianalisa karaktesitik fisik, kimia, umur simpan dan sensorinya. Dari segi fisik, kimia, 
dan umur simpan, roti manis formulasi 30% sudah memenuhi harapan konsumen. 
Secara sensori dari tingkat penerimaan dan kesukaan, panelis memilih formulasi 25% 
sebagai formulasi terbaik, namun formulasi 30% tidak berbeda dengan formulasi 25%. 




















Nowadays, healthy trend is the dominant trend including bakery industry. One of bakery 
product developments that is very popular recently is bread containing high fiber. 
Dietary fiber not only can be gained from fruits and vegetables but also cereals like 
brown rice and rice bran. Actually, there are many research that have found the right 
formulation of sweet bread from brown rice and rice bran. Quality Function 
Deployment (QFD) method can be used as a tool to observe the consumer wants, so the 
product will have the same characteristics with consumer wants. The aim of this 
research is to develop sweet bread substituted by brown rice and rice bran that have 
characteristics which suitable to consumer wants using QFD method. The research was 
done by conducting mapping surveys to find out what kind of products that consumers 
want, followed by a preliminary survey to obtain the key questions and main survey to 
obtain the characteristics of the five top-ranking customer wants. Five top-ranking 
customer wants were taste, nutrition, texture, filling, and flavor. These characteristics 
were mapped by QFD method on house of quality to get important parameters on bread 
making process. Five important parameters from house of quality that would be 
optimized were ratio of wheat flour : brown rice flour : rice bran flour, ratio of brown 
rice flour : brown rice, whole ingredients formulation, chocolate filling and topping. In 
optimization process, 3 formulations were used including 25%, 30% and 35% of brown 
rice and rice bran. Sweet bread made from different formulations were analyzed their 
physical, chemical, shelf life, and sensory characteristics. In terms of physical, 
chemical, and shelf life, formulation of 30% was already fulfill the consumer wants. 
Sensory evaluation was done by rating and ranking hedonic test, where panelists chose 
formulation of 25% as the best formulation. But the level of acceptance and preference 
from formulation of 30% was not different from formulation of 25%. So, sweet bread 
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